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DESCRIEREA INVENTIEI

BAUTURA NUTRITIVA GATA DE BAUT, FORMULATA CU ZER SI SUC DE
SFECLA, INCLUSIV PROCEDEUL DE OBTINERE AL ACESTEIA

DOMENIUL INVENTIEI

Inventia se refera la o bautura nutritiva gata de baut pe baza de zer si un procedeu de obtinere

al acesteia prin combinarea zerului cu suc de sfecla.
STADIUL TEHNICII

Zerul, un subprodus din industria branzeturilor, are in jur de 6% substanta uscata totala, ceea
ce reprezinta aproximativ 1/2 din cea prezenti in laptele integral. Contine proteine serice,
lactozi, vitamine hidrosolubile si substante minerale. In consecinta, zerul poate fi considerat
un ingredient valoros, cu diverse aplicatii in industria alimentara si farmaceutica (Mollea si
col., 2013). Datorita acestor proprietati, zerul este utilizat ca materie prima la obtinerea unor
produse sau suplimente alimentare ca zer praf, concentrat proteic din zer, izolat proteic din
zer, sau bauturi pe bazi de zer. Bauturile pe baza de zer reprezinta o noud generatie de
produse lactate cu valoare nutritiva ridicata, potrivite pentru o gama larga de consumatori - de
la copii pana la varstnici (Barukg¢ié si col., 2008). Proteinele serice, prin compozitia lor in
aminoacizi, au efect benefic asupra activitatii fizice regulate. Mai mult decét atat, consumul
de produse lactate pe baza de proteine serice joaca un rol important in metabolismul lipidelor
respectiv in homeostazia proteinelor si glucozei; acest lucru permite un control mai eficient al
greuté‘;ii, scaderea colesterolului si trigliceridelor serice, contribuie la reducerea depunerii de
mai preocupati de sdndtate si mai atenti la produsele pe care le consuma; un procent ridicat de
consumatori cauta produse alimentare cu valoare nutritiva ridicatd dar in acelasi timp cu
caracteristici senzoriale atractive. Asadar, producatorii din industria alimentara sunt
preocupati sa gdseascd modalitati de satisfacere a unor astfel de cerinte in vederea atragerii

acestei categorii de clienti.

Studiul care sta la baza prezentei inventii constd in combinarea zerului cu suc de sfecla in
vederea obtinerii unei bauturi nutritive gata de baut, cu valoare nutritiva ridicata si
caracteristici senzoriale imbunatitite. Pentru aromatizarea acestei bauturi s-a folosit ulei

esential de menta.
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Sucul de sfecld a primit recent atentie in literatura stiintific3, in special datoritd confinutului
sdu in nitrati. Nitratii din alimente sunt convertiti in nitri{i de citre bacteriile anaerobe din
saliva si ulterior la oxid de azot in stomac, completand astfel sinteza endogené de oxid de azot
din L-arginina (Wootton-Beard si col., 2014). in organismul uman, oxidul de azot determina
sciderea tensiunii arteriale prin destinderea vaselor de sange (Sierve si col., 2013). Pe langa
nitrati, sucul de sfecla este de asemenea o sursd de compusi fenolici, acid ascorbic, pigmenti
carotenoidici si betalainici (Clifford si col., 2015). Pigmentii betalainici (betacianina si
betaxantina) prezintd activitate antioxidanta si antiinflamatorie puternica (Clifford si col.,
2015). Prin toti acesti compusi biologic activi, sucul de sfecld contribuie la beneficiile

generale ale acestui produs inovativ.

Obiectul general al acestei inventii este de a formula o bautura nutritiva gata de baut. Un alt
obiect al acestei inventii este de a furniza un procedeu de obtinere al acestei bauturi prin

combinarea zerului cu suc de sfecla.

Problema tehnica pe care o rezolvi inventia este de a oferi o bautura nutritiva pe bazé de zer,
cu adaos de suc de sfecla si aromatizata cu ulei esential de menté cu scopul a acoperi gustul
neplacut, aspectul tulbure si culoarea gélbuie a zerului. Pigmentii din sucul de sfecla
influenteaza pozitiv aspectul si culoarea bauturii iar compusii volatili din uleiul esential de
mentd mirosul si gustul acesteia devenind astfel mai acceptabild de catre consumatori.
Produsul inovativ obtinut este o bautura hidratanta si revigoranti, cu un continut caloric

scizut, care se adreseaza tuturor categoriilor de consumatori.

Prezenta inventie descrie:

- compozifia unei bauturi nutritive gata de baut pe bazé de zer, cu adaos de suc de sfecla
si aromatizata cu ulei esential de menta, formata dintr-un amestec de suc de sfecla
filtrat si zer dezalbuminat intr-un raport de 10:90...20:80 (v/v), 0.15% (m/v amestec)
stabilizator pectina, 0.001% (m/v amestec) ulei esential de mentd, respectiv acidifiant
pentru pH=3.8;

- precum si procedeul de obtinere al bauturii mai sus mentionate, ce include adaos de

suc de sfecla (descris la 4) si ulei esential de mentd (descris la 6).

Sucurile/concentratele de fructe au fost folosite anterior la obtinerea unor bauturi nutritive pe
bazi de zer cu scop aromatizant (US20140335226A1, "Nutritious Beverage Formed From
Fluid Acid Whey and a Method of Forming a Nutritious Beverage by Combining Fluid Acid

5 l‘.l{]"

Whey and a Juice") sau fortifiant (a 2012 00844, "Bautura Fortifianta pgf Faza de &

Procedeu de Obtinere"). g Bsogh,lf' N :
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Documentele descrise anterior cu referire la utilizarea sucurilor/concentratelor de fructe la

obtinerea unor bauturi nutritive pe baza de zer sunt relevante pentru prezenta inventie insa

nici unul dintre acestea nu este opozabil prezentei inventii deoarece aceste studii nu fac

referire la sucul de sfecla si nu specifica utilizarea uleiului esential de mentd. La obtinerea

bauturii nutritive pe baza de zer obtinuti in brevetul cu nr. US20140335226A1 s-a folosit suc

de mar, suc de struguri, respectiv suc de struguri concentrat iar la cea din brevetul cu nr. a

2012 00844 s-a folosit concentrat de fructe.

Prezenta inventie prezintd urmaétoarele avantaje:

utilizarea zerului ca materie primd, un ingredient valoros intrucat contine proteine
serice, lactoza, vitamine hidrosolubile si substante minerale;

folosirea pectinei, un hidrocoloid care protejeazi si stabilizeaza proteinele din zer pe
durata tratamentului termic al bauturii si in timpul depozitérii acesteia;

folosirea unui indulcitor natural cu extract din frunze de stevia, fara calorii, care nu
influenteaza nivelul glicemiei consumatorilor;

folosirea sucului de sfecld, care datoritd continutului s&u in nitrati, compusi fenolici,
acid ascorbic, pigmenti carotenoidici si betalainici contribuie la beneficiile generale
ale acestei bauturi inovative;

folosirea uleiului esential de mentd, care imbunititeste semnificativ gustul bauturii
datorita compusilor volatili din compozitia sa;

precum si simplitatea procedeului de obtinere, care permite productia pe scara larga a

acestei bauturi.

EXEMPLU DE REALIZARE A INVENTIEI

Prepararea sucului de sfecla

S-a spilat sfecla, s-a decojit, s-a feliat si s-a introdus in storcitor In vederea obtinerii sucului

de sfecla. S-a filtrat apoi sucul printr-un filtru textil (vezi tabelul 3 pentru compozitie).

Prepararea biuturii nutritive gata de biaut pe bazi de zer, cu adaos de suc de sfecla si

aromatizata cu ulei esential de menta

Trei variante experimentale de bautura nutritiva gata de baut pe baza de zer au fost preparate

dupa cum este descris mai jos.

1.

S-au mésurat volumetric 10 litri zer (vezi tabelul 3 pentru compozitie)

2. Zerul a fost incélzit la 72°C timp de 10 minute iar apoi filtrat printr-yfw

pentru dezalbuminare

u
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3. Zerul dezalbuminat s-a divizat in volume diferite (vezi tabelul 1) iar urmaétorii pasi au
fost identici pentru toate cele trei variante experimentale

4. S-aadiugat sucul de sfecla filtrat in zerul dezalbuminat si s-a omogenizat in vederea
obtinerii amestecului

5. S-au dizolvat 4.5 g pectini si 210 g indulcitor natural cu extract din frunze de stevia in
amestecul de suc de sfecla filtrat:zer dezalbuminat

6. S-au addugat 30 pl ulei esential de menta in bautura si s-a omogenizat

7. S-a ajustat apoi pH-ul bauturii la o valoare de 3.8 cu o solutie de acid citric 50% (m/v)

8. S-aimbuteliat apoi bautura in sticle cu capacitatea de 250 ml si s-a pasteurizat la 65°C
timp de 30 minute

9. Dupa ce sticlele s-au récit, au fost depozitate la temperatura de refrigerare in frigider

Ingredientele utilizate la obtinerea celor trei variante experimentale de bauturd nutritiva gata
de baut pe baza de zer, cu adaos de suc de sfecla si aromatizata cu ulei esential de menta se

pot vedea in tabelul 1.

TABEL 1. Ingredientele utilizate la formularea bauturilor nutritive gata de baut pe baza de zer

Ingredient Bl | B2 | B3 |
Zer dezalbuminat (ml) 2700 | 2550 | 2400 |
Suc de sfecla filtrat (ml) 300 | 450 | 600
Indulcitor natural cu extract din frunze de stevia (g) | 210 | 210 | 210
Ulei esential de menta (ul) 30 30 30
Pectind (g) 45 | 45 | 45 |

B1-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecli filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 10:90 (v/v)
B2-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 15:85 (v/v)
B3-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 20:80 (v/v)

Evaluarea senzoriald a celor trei variante experimentale de bautura nutritivia gata de

baut pe bazi de zer

Pentru evaluarea senzoriala s-a utilizat o scald Hedonica in 9 puncte. Patruzeci si opt de
panelisti cu o medie de varsta de 21 ani au evaluat cele trei variante experimentale de bautura
nutritiva gata de baut pe baza de zer pentru urmatoarele caracteristici senzoriale: aspect si
culoare, consistents, miros, gust, si apreciere generala. In tabelul 2 sunt prezentate scorurile

hedonice ale caracteristicilor senzoriale pentru cele trei probe. Au fost observate diferente

. ‘ A . . - . M e,
semnificative intre probe pentru aspect si culoare, consisten{a, gust, respecti Apreciere:s
Q

-
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caracteristicile senzoriale evaluate, prin urmare si cel mai mare scor general, urmat de B2 si

a 2018 00916

de B1. Prin urmare, si rata de acceptare de catre consumatori a atins cea mai mare valoare

pentru B3 (90.3%), urmata de B2 (84.6%) si de B1 (83.3%).

Rata de acceptare de citre consumatori a fost calculata cu urmatoarea ecuatie:

RA = xx100

(%)

unde:
x - scorul general (valoarea medie a scorurilor hedonice pentru aspect si culoare, consistenta,
miros, gust, si apreciere generala)

n- scorul maxim dat probei de catre panelisti

TABEL 2. Scorurile hedonice ale caracteristicilor senzoriale pentru bauturile nutritive gata de

baut pe bazi de zer

Caracteristica senzoriali B1 B2 B3 Semnificatie
Aspect si culoare 7.8+£0.89°| 7.9+ 0.96° | 8.6 + 0.62° k*
Consistenti 7.8+0.97° | 7.9+ 0.81° | 8.3 £0.69° **
Miros 7.1+£1.66°| 73+1.16* | 7.7+ 0.83" NS
Gust 73+134°[7.4+1.29%" | 8.0 +0.80° *
Apreciere generald 75+077°| 7.6 £1.01° [ 8.1+ 0.76° *

Scor general 7.5+£1.13° | 7.6 £1.04° | 8.1+0.74° +Hk

B1-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat Intr-un raport de 10:90 (v/v)

B2-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 15:85 (v/v)

B3-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 20:80 (v/v)

Valorile sunt exprimate ca medie + deviatia standard a patruzeci $i opt repetitii. Literele
diferite din aceeasi linie denoté diferente semnificative statistic (testul Tukey, p < 0.05) intre
probe; diferentele semnificative sunt indicate prin asteriscuri: *p < 0.05; **p < 0.01; ***p <
0.001; p> 0.05, nesemnificativ (NS)

Compozitia chimici a bauturii nutritive gata de baut (B3)

Compozitia chimici a zerului materie prima, a sucului de sfecla filtrat si a bauturii nutritive
gata de baut (B3) se poate vedea in tabelul 3. Rezultatele arata cd adaosul de suc de sfecld
filtrat a influentat continutul de substanta uscat totala a bauturii nutritive gata de baut

determinand o crestere semnificativa a confinutului de proteine si carbohidrati totali si o

scadere a continutului de grasime; continutul de cenusa nu a fost influentat semnificativ.
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TABEL 3. Compozitia chimica a zerului materie prima, a sucului de sfecla filtrat si a bauturii

nutritive gata de baut (B3)

. Bauturd nutritivi

Parametru Zer Suc de sfecli filtrat gata de biut (B3)
Grasime (%) 1.90 + 0.000° - 1.18 £ 0.035°
Proteine (%) 0.91 £ 0.014° - 1.07 £ 0.007°
Umiditate (%) 92.8+0.071° 89.6 £ 0.071 87.3 + 0.000°
Cenusa (%) 0.51 + 0.007 0.76 + 0.014 0.56+0.028 |
Carbohidrati totali (%) 3.93 +0.049 - 9.90+0.014
Confinutul total de solide : 10.9 4 0.000 11.7+0.000
solubile (°Brix)
Valoare energetica
(kcal/100 ml) 365 ’ 4.4

e

ﬁ‘c’i?c‘;ate titrabila (o acid | 151 4 0,001 0.0872 0.000" 0.771 % 0.002
pH 6.34+ 0.014 6.25 + 0.014 3.75 + 0.014

B3-bauturd nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 20:80 (v/v)

Valorile sunt exprimate ca medie + deviatia standard a doua repetitii

#acid citric

Caracteristicile fizico-chimice si microbiologice ale biuturii nutritive gata de biut (B3)

pe durata depozitirii

Modificérile anumitor parametri fizico-chimici §i microbiologici ai bauturii nutritive gata de
baut (B3) au fost monitorizate pe durata depozitérii in conditii de refrigerare (vezi tabelul 4).
Aciditatea titrabila, pH-ul, numarul total de germeni, precum si numadrul total de drojdii si
mucegaiuri au fost evaluate timp de 84 zile, la intervale de 7 zile, pentru determinarea

termenului de valabilitate al bauturii.

Parametri fizico-chimici si microbiologici evaluati pentru bautura nutritiva gata de baut (B3)
se pot vedea in tabelul 4. Rezultatele arati cé aciditatea titrabild a crescut pe durata depozitérii
(péna la o valoare de 0.839% acid lactic in ziua 84 de depozitare) iar pH-ul a scizut (pana la o
valoare de 3.45 in ziua 84 de depozitare). NTG si NTDM au crescut pe durata depozitérii,
ajungénd la valori de 2.3 x 10° UFC/ml respectiv 1.9 x 10° UFC/ml in ziua 84 de depozitare.
Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare nu prevede limite pentru numarul total de germeni sau numarul total de drojdii si
mucegaiuri in produsele alimentare gata pentru consum. In 2016, Autoritatea Irlandeza pentru
Siguranta Alimentard (FSAI) a elaborat un ghid pentru interpretarea rezultatelor analizelor

microbiologice ale produselor alimentare gata pentru consum (Guidance Note

care prevede limitele microbiologice orientative pentru aceasti categorie d
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limite orientative pot fi folosite dacad nu exista criterii microbiologice legale pentru o anumita
combinatie de produse alimentare §i microorganisme. Rezultatele analizelor microbiologice
pot fi interpretate ca satisfdcdtoare, la limitd, sau nesatisfdcdtoare in functie de
prezenta/absenta sau de numéirul de microorganisme dintr-o probd de aliment, sau de

prezenta/absenta unei toxine microbiene:

- satisfdcdtor inseamnad cé rezultatul testului indica faptul ca proba de aliment respecta

limita orientativa;

- lalimita inseamna ca rezultatul testului indica faptul cd proba de aliment respecta

limita orientativa dar ci se poate apropia de nesatisfdcdtor;

- nesatisfdcdtor inseamnd cd rezultatul testului indicé faptul ca proba de aliment

depageste limita orientativa.

Daca rezultatul unui test pentru detectarea unui microorganism patogen sau a unei toxine

microbiene este nesatisfdcator produsul respectiv este considerat nesigur pentru consum.

In cazul conservelor alimentare pasteurizate care necesita refrigerare, un rezultat < 10*
UFC/ml pentru NTG este considerat satisficdtor, intre 10* si 10’ UFC/ml la limitd, si > 107
UFC/ml nesatisfdcator (Guidance Note No. 3, Rev. 2). Avind in vedere rezultatele

microbiologice obtinute, termenul de valabilitate tinta (84 de zile) a fost atins.

TABEL 4. Aciditatea titrabild, pH-ul, numarul total de germeni (NTG) si numérul total drojdii
si mucegaiuri (NTDM) pentru bautura nutritiva gata de baut (B3) pe durata depozitarii

Ziua de depozitare ‘Azﬁf::if: lt;‘crt;;;? pH | NTG (UFC/mI) | NTDM (UFC/ml)
7 0.772+0.001 3.75+0.000 4.5x 10° 9.8x10°
14 0.773+0.000 3.71+0.007 25x10% 1.0x 10*
21 0.784+0.001 3.67+0.007 29x10° 1.3x 10
28 0.814+0.001 3.62+0.007 3.3x 10° 1.2x10*
35 0.814+0.000 3.60+0.000 3.6x10° 1.8x 10"
42 0.818+0.000 3.58+0.021 40x10° 1.7x10° |
49 0.824+0.000 3.5620.000 23x10° 92x10° |
56 0.828+0.004 | 3.53+0.000 29x10° 1.6x10° |
63 0.838+0.001 3.51+0.014 34x10° 1.7x10° |
70 0.84120.001 3.50+0.000 4.0x10° 1.8x10° |
77 0.845+0.003 3.48+0.007 2.0x10° 1.9x 10°
84 0.839+0.003 3.45+0.000 23x10° 1.9x 10°

B3-bautura nutritiva gata de baut formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer

dezalbuminat intr-un raport de 20:80 (v/v)

NTG-numaérul total de germeni; NTDM-numérul total de drojdii si mucegaiuri
¥Valorile sunt exprimate ca medie + deviatia standard a doua repetitii
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REVENDICARI

1. Compozitia unei bauturi nutritive gata de baut pe baza de zer, cu adaos de suc de sfecla si
aromatizati cu ulei esential de menta, formata dintr-un amestec de suc de sfecla filtrat si zer
dezalbuminat intr-un raport de 10:90...20:80 (v/v), 0.15% (m/v amestec) stabilizator pectina,

0.001% (m/v amestec) ulei esential de menta, respectiv acidifiant pentru pH=3.8

2. Procedeul de obtinere al bauturii nutritive gata de baut pe baza de zer descrisa la

Revendicarea 1, ce include adaos de suc de sfecla filtrat si ulei esential de menta
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